بررسی آلودگی باکتریایی لیستریا مونوسایتوژنز در پنیرهای سنتی عرضه شده در شهر قزوین(فایل دفاع نهایی) by ghajarbeygi, peyman & Khedmati Morasa, hajar
ر پنیرهای بررسی آلودگی باکتریایی لیستریا مونوسایتوژنز د






ويندرمانی قز، پزشكی و خدمات بهداشتیدانشگاه علوم 
: دانشجو




پیشنهاداتنتیجه گیرینتایج و بحثمواد و روش هاعمروری بر مناب
2 ل سرد وگرمبررسی آلودگی باکتریایی لیستریا مونوسایتوژنز در پنیرهای سنتی عرضه شده در شهر قزوین طی فصو
جامد عبارت است از محصول جامد یا نـیـمـهپنیر از دیدگاه سازمان خواربار جهانی و سازمان بهداشـت جهانی
ته کننده تازه یا رسیده که از شیر، شیر بدون چربـی یـاخامه لخته شده در اثر عمل آنزیم رنت یا دیگر مـوادلخ
.شودمناسب و سپس جداسازی آب پنیر تهیـه می 
 شود؛ از این تبدیل میپنیرشیر تولیدی در کشـور در بخش صنایع لبنی به درصد20بر اساس آمارهای موجود حدود
(.هزار تن پنیر در کشور تولید می شود100ساالنه .)مقدار را تشكیل میدهدبیشترینمقدار سهم تولید پنیر سنتی 
 بعد از استانهای شمال قزوین، استان 2016اطالعات حاصل از یک مطالعه گردش میدانی در سپتامبر برطبق
.مناطق کلیدی تولید لبنیات ایران را داراسترتبه سوم ایران و گیالن و مازندران غربی 
بیان مسئله و مقدمه
پیشنهاداتنتیجه گیرینتایج و بحثمواد و روش هاعمروری بر مناب
 در این ل موثر عوامکه از می دهند از خود نشان محصوالت لبنی سنتی هر چه بیشتر به مصرف تمایل کنندگان امروزه مصرف
.به، موارد زیراشاره کردمسئله می توان 
 بوده و از سم هامحیط مناسبی برای رشد بسیاری از میكروارگانیبه دلیل دارا بودن اکثر عناصر و ترکیبات غذائی،پنیر
(.2)استقابلیت فسادپذیری باالئی برخوردار 
بیان مسئله و مقدمه
3سنتی عرضه شده در شهر قزوین طی فصول سرد وگرمپنیرهای لیستریا مونوسایتوژنز در باکتریایی بررسی آلودگی 
فی افزایش نگرش من
نسبت به افزودنی
های شیمیایی در 
فراورده های 
صنعتی 




های بهتر بودن ویژگی
ارگانولپتیک
پیشنهاداتنتیجه گیرینتایج و بحثمواد و روش هاعمروری بر مناب
 می شودنسبت به سایر فراورده های غذایی گزارشمصرف مواد لبنی  ولیستریوزیسامروزه ارتباط قوی تری بین.
 استتوژنز مونوسیلیستریا گونه لیستریا که باعث ایجاد لیستریوزیس در انسان و حیوان می شود، اصلی ترین.
 یر غیر چرا که طی تولید از ش. آلوده  می باشدمصرف  پنیرهای سنتی لیستریوزیس در جوامع ،شیوعیكی از علل
(.درجه سانتی گراد45.)از شیری که حرارت کافی ندیده استفاده می شودویا  پاستوریزه 
بیان مسئله و مقدمه
4سنتی عرضه شده در شهر قزوین طی فصول سرد وگرمپنیرهای لیستریا مونوسایتوژنز در باکتریایی بررسی آلودگی 
پیشنهاداتنتیجه گیرینتایج و بحثمواد و روش هاعمروری بر مناب
اهداف پژوهش
:هدف کلی
شهر ه شده در سنتی عرضپنیرهای تعیین آلودگی باکتری لیستريا مونوسايتوژنز در 
97-96قزوين طی فصول سرد وگرم سال
5سنتی عرضه شده در شهر قزوین طی فصول سرد وگرمپنیرهای لیستریا مونوسایتوژنز در باکتریایی بررسی آلودگی 
پیشنهاداتنتیجه گیرینتایج و بحثمواد و روش هاعمروری بر مناب
اهداف پژوهش
:اهداف اختصاصی 
ل سرد قزوين طی فصوشهر سنتی عرضه شده در پنیرهای تعیین آلودگی باکتری لیستريا مونوسايتوژنز در . 1
ل گرمقزوين طی فصودر شهر عرضه شده پنیرهای سنتی تعیین آلودگی باکتری لیستريا مونوسايتوژنز در . 2
شخیص محیط کشت قزوين با روش تشهر سنتی عرضه شده در پنیرهای  تعیین آلودگی باکتری لیستريا مونوسايتوژنز در . 3
(PCR)كولیمولقزوين با روش در شهر سنتی عرضه شده پنیرهای تايید آلودگی باکتری لیستريا مونوسايتوژنز در . 4
6سنتی عرضه شده در شهر قزوین طی فصول سرد وگرمپنیرهای لیستریا مونوسایتوژنز در باکتریایی بررسی آلودگی 
پیشنهاداتنتیجه گیرینتایج و بحثمواد و روش هاعمروری بر مناب
فرضیات پژوهش یا سواالت پژوهشی
آلودگی لیستریا مونوسیتوژنز در پنیرهای سنتی عرضه شده در شهر قزوین چه میزان می باشد؟
باشد؟آلودگی لیستریا مونوسیتوژنز در پنیرهای سنتی عرضه شده  در شهر قزوین در فصل گرم چه میزان می
باشد؟آلودگی لیستریا مونوسیتوژنز در پنیرهای سنتی عرضه شده در شهر قزوین در فصل سرد چه میزان می
رم چه میزان می تفاوت  آلودگی لیستریا مونوسیتوژنز در پنیرهای سنتی عرضه شده در شهر قزوین در فصول سرد وگ
باشد؟
7 صول سرد وگرمبررسی آلودگی باکتریایی لیستریا مونوسایتوژنز در پنیرهای سنتی عرضه شده در شهر قزوین طی ف
پیشنهاداتنتیجه گیرینتایج و بحثمواد و روش هامقدمه
يافته ها سال محققین
مروری بر مطالعات و متون گذشته  
نی و گوشتی، در پژوهشی با عنوان ،ویژگی های فنوتیپ و ژنوتیپ لیستریا مونوسیتوژنزجدا شده از محصوالت لب
نمونه 70تایید شده  است از  PCRبا روشی از . درصد گزارش شده است% 7/5میزان شیوع لیستریا مونوسایتوژنز





1394 عباسی نژاد  و همكاران
8سنتی عرضه شده در شهر قزوین طی فصول سرد وگرمپنیرهای لیستریا مونوسایتوژنز در باکتریایی بررسی آلودگی 
لیستریابهآلوده(درصدی7/14)نمونه5سنتی،پنیرنمونه70،ازیافتانجاماصفهاندرکهمطالعه ایدر
بوده استمونوسیتوژنز
1392 شهبازی وهمكاران 
پیشنهاداتنتیجه گیرینتایج و بحثمواد و روش هامقدمه
يافته ها سال محققین
مروری بر مطالعات و متون گذشته  
هیه شده  از بازار بررسی شیوع و منابع لیستریا مونوسیتوژنز در پنیرهای رسیده و بخار پز ت) در مطالعه خود با عنوان
لیستریا از نظر ( درصد5/6)نمونه 20نمونه پنیر 387نشان دادند که از ( خرده فروشی در جمهوری چک 

















9سنتی عرضه شده در شهر قزوین طی فصول سرد وگرمپنیرهای لیستریا مونوسایتوژنز در باکتریایی بررسی آلودگی 
پیشنهاداتنتیجه گیرینتایج و بحثمواد و روش ها
له  جمع بندی و نتیجه گیری بیان مسئ
 می شوداحساسپنیرهای سنتی ویژه در دلیل نبود اطالعات کافی در ایران،ضرورت بررسی وجود آن در مواد غذایی به به.
 یتوژنز در انسان  مسمومیت غذایی ناشی ازلیستریا مونوسهمه گیری منبع ( پنیرهای نرم)وشیر پاستوریزه وپنیر شیرخام
.می  باشند
 مگرهر در نز ژنوسیتولیستریامو10³-10⁴اد دــا تعــبر ــپنیزایی در دوزعفونت
ضعیف،افراد داری سیستم ایمنی (سال60افراد باالی )باردار،نوزادان،سالمندان زنان : های حساسگروه 
جنین و تولد نوزاد مرده در زنان باردار ، سقط ازشایع ترین عالئم مننژیتو سپتی سمی در موارد تهاجمی.
مقدمه
10سنتی عرضه شده در شهر قزوین طی فصول سرد وگرمپنیرهای لیستریا مونوسایتوژنز در باکتریایی بررسی آلودگی 
پیشنهاداتنتیجه گیرینتایج و بحثمواد و روش ها
له  جمع بندی و نتیجه گیری بیان مسئ
 3()باکتری جان سخت)سخت محیطی شرایط ی لیستریا مونوسیتوژنز به باال مقاومت:)
مقدمه





درجه 3تكثیر در 
سانتی گراد
در یخچالرشد









PHزنده مانی در 
4/3کمتر از
مواد و روش کار 














)2 × 𝑝(1 − 𝑝)
𝑑2
12 سنتی عرضه شده در شهر قزوین طی فصول سرد وگرمپنیرهای لیستریا مونوسایتوژنز در باکتریایی بررسی آلودگی 
مواد و روش کار 




13 بررسی آلودگی باکتری لیستریا مونوسایتوژنز در پنیر سنتی عرضه شده در شهر قزوین طی فصول سرد وگرم
مراحل پژوهش




کشت روی محیط کشت اختصاصی
بررسی کلنی های رشد کرده روی 
محیط کشت
تایید گونه با روش مولكولی
14سنتی عرضه شده در شهر قزوین طی فصول سرد وگرمپنیرهای لیستریا مونوسایتوژنز در باکتریایی بررسی آلودگی 
مواد و روش کار 
پیشنهاداتنتیجه گیرینتایج و بحثعمروری بر منابمقدمه
:میكروبیکشت
15 بررسی آلودگی باکتری لیستریا مونوسایتوژنز در پنیر سنتی عرضه شده در شهر قزوین طی فصول سرد وگرم
گرم از هر نمونه 25
میلی لیتر محیط براث غنی کننده225
(Listeria Enrichment Broth)(LEB)
ساعت 48درجه به مدت 30در انكوباتور 
LEB میلی لیتر از  محیط0/1
محیط  پالكام آگار
Listeria selective Agar (Palcam Agar),(Quelab,Canada) 
ساعت انوباسون72الی 48درجه به مدت  37دمای  وکشناسایی کلنی های مشك
دقیقه  مخلوط2
مواد و روش کار 
پیشنهاداتنتیجه گیرینتایج و بحثعمروری بر منابمقدمه
:میكروبیکشت
16 بررسی آلودگی باکتری لیستریا مونوسایتوژنز در پنیر سنتی عرضه شده در شهر قزوین طی فصول سرد وگرم
کشت نمونه بر روی محیط کشت
لیستریا بر روی محیطرشد
کشت
رشد لیستریا بر روی محیط
کشت
مواد و روش کار 




17 بررسی آلودگی باکتری لیستریا مونوسایتوژنز در پنیر سنتی عرضه شده در شهر قزوین طی فصول سرد وگرم
باکتری های جداشده در روش کشت
BHIB (Brain Heart Infusion Broth)میكروتیوپ حاوی
ساعت 24درجه به مدت 37در انكوباتور 
(دور5000-دقیقه3)سانتریفوژ
بافر لیزکننده1 ml




مواد و روش کار 
پیشنهاداتنتیجه گیرینتایج و بحثعمروری بر منابمقدمه
:PCR 
(ایزوپروپانول)الكل
18 بررسی آلودگی باکتری لیستریا مونوسایتوژنز در پنیر سنتی عرضه شده در شهر قزوین طی فصول سرد وگرم
(دور 10000-دقیقه 8)سانتریفیوژ 
( و فاز کدرحاوی پروتئین DNAفاز شفاف حاوی ) دو فاز 
فاز رویی با دقت در میكروتیوپ دیگری ریخته
درصد سرد100الكل 
(دور 1200دقیقه با 8)سانتريفیوژ 
(دور1200-دقیقه 8)سانتریفیوژ
میكرولیتر آب مقطر30
درصد سرد 70الكل 
درجه20دقیقه در منفی 20
مواد و روش کار 
پیشنهاداتنتیجه گیرینتایج و بحثعمروری بر منابمقدمه
:PCR 
19 بررسی آلودگی باکتری لیستریا مونوسایتوژنز در پنیر سنتی عرضه شده در شهر قزوین طی فصول سرد وگرم
مواد و روش کار 
پیشنهاداتنتیجه گیرینتایج و بحثعمروری بر منابمقدمه
 NCBI(National Center forبانک ژنی و  Primer-BLASTاستفاده از نرم افزار پژوهش با مورد استفاده در این پرایمرهای 
Biotechnology   Information)    قرار گرفتگردید، مورد استفاده طراحی.
.سیكل انجام شد35با سیكل دمایی طبق جدول زیر در  ABIاز دستگاه ترموسایكلر مدل   PCRبرای انجام 
Transluminatorانجام شد و درنهایت باندهای اختصاصی با دستگاه   TBEو بافر % 1بر روی ژل آگاروز  PCRآنالیز محصول 
مورد ارزیابی قرار گرفت
























پیشنهاداتنتیجه گیرینتایج و بحثعمروری بر منابمقدمه
21 سنتی عرضه شده در شهر قزوین طی فصول سرد وگرمپنیرهای لیستریا مونوسایتوژنز در باکتریایی بررسی آلودگی 
اطالعات فروشندگان در تمام مدت مطالعه محرمانه خواهد ماند.




پیشنهاداتنتیجه گیریو مواد و روش هاعمروری بر منابمقدمه
22
يافته ها
10/9حدود )نمونه 14نمونه 128در این مطالعه انواع  پنیر سنتی عرضه شده وموجود در شهر قزوین  مورد مطالعه قرار گرفت که در 
.مثبت گزارش شدند( درصد نمونه ها
سنتیدرصد آلودگی در انواع پنیرهای : 1جدول 
ی فصول سرد وگرمبررسی آلودگی باکتریایی لیستریا مونوسایتوژنز در پنیرهای سنتی عرضه شده در شهر قزوین ط






پیشنهاداتنتیجه گیریو مواد و روش هاعمروری بر منابمقدمه
23
يافته ها
در این مطالعه همچنین میزان آلودگی در فصول مختلف مورد بررسی قرار گرفت 
مختلفدرصد آلودگی در فصول : 2جدول
( P=0.956)و فصل آلودگی ،( P=0.119)و نوع پنیر آلودگی نتایج آزمون دقیق فیشر نشان دهنده این بود که رابطه معناداری بین 
.نداردوجود 







پیشنهاداتنتیجه گیریو مواد و روش هاعمروری بر منابمقدمه
24
يافته ها
prfA :ژنژل الكتروفورز تصویر 
:m لدر
a  : مثبتکنترل نمونه
مثبت                                                                                                                         نمونه پنیرهای : 14تا1
ی فصول سرد وگرمبررسی آلودگی باکتریایی لیستریا مونوسایتوژنز در پنیرهای سنتی عرضه شده در شهر قزوین ط





 هاینظارتواقداماتآن،مصرفتامزرعهدرمواد غذاییتولیدچرخه یابتدایازمی رسدنظربهضروریدلیل
.شودانجامالزم
شده استگزارشدرصد10/9شدهجمع آورینمونه هایدرمونوسیتوژنزلیستریابهآلودگیحاضر،مطالعهدر.
فصول سرد وگرمبررسی آلودگی باکتریایی لیستریا مونوسایتوژنز در پنیرهای سنتی عرضه شده در شهر قزوین طی





فصول سرد وگرمبررسی آلودگی باکتریایی لیستریا مونوسایتوژنز در پنیرهای سنتی عرضه شده در شهر قزوین طی










نمونه پنیرPCR 30کشت وترکیه2018
سفید 









پیشنهاداتنتایج و بحثمواد و روش هاعمروری بر منابمقدمه
27
بحث 
فصول سرد وگرمبررسی آلودگی باکتریایی لیستریا مونوسایتوژنز در پنیرهای سنتی عرضه شده در شهر قزوین طی
روز زنـده 259الـی 7ازمطالعات نشان می دهد که لیستریا مونوسیتوژنز می تواند در محلول های نمكی پنیرها، به مدت برخی 
(.6)بماند
رم دالیل احتمال حضور لیستریا مونوسیتوژنز در پنیرهای ن
6/5ph-4/5پنیرهای نرم محصولی با
درصد3/5-2/3درصد نمک نهایی 
مل لیستریا مونوسیتوژنز قادر به تح
گستردهphدرصد نمک باال و 
زه معموال پنیرهای سفید ونرم به صورت تا
مصرف می شوند و دوره رسیدن طوالنی را 
طی نمی کنند
،اسیدیته awشرایط از نظر رطوبت ،
مناسب
درصد رطوبت باالی 
پیشنهاداتنتایج و بحثمواد و روش هاعمروری بر منابمقدمه
28
بحث 
فصول سرد وگرمبررسی آلودگی باکتریایی لیستریا مونوسایتوژنز در پنیرهای سنتی عرضه شده در شهر قزوین طی
.در مقایسه با پنیرهای سفید دیده می شود%(0/8)در مطالعه حاضر کمترین آلودگی در پنیرهای کوزه ای 
.همچنین در این پژوهش تفاوتی در میزان آلودگی پنیر کوزه ای گاوی وپنیر کوزه ای گوسفندی دیده نمی شود
اثرات مهاری روی رشد وبقای لیستریا مونوسیتوژنز
باکتر یوسین ها  اسیدهای آلی نظیر اسید الکتیک 
در طول دوره رسیدن پنیرهای کوزه ای 
تخمیر باکتری های مولد اسیدالکتیک درپنیر
علل پایین بودن میزان آلودگی پنیرهای کوزه ای 
اسیدیته باال  رطوبت پایین 







فصول سرد وگرمبررسی آلودگی باکتریایی لیستریا مونوسایتوژنز در پنیرهای سنتی عرضه شده در شهر قزوین طی
علل آلودگی پنیر لیقوان تولید پنیر از شیر خام 











فصول سرد وگرمبررسی آلودگی باکتریایی لیستریا مونوسایتوژنز در پنیرهای سنتی عرضه شده در شهر قزوین طی
دالیل تفاوت در شیوع
زمان انجام مطالعه 










فصول سرد وگرمبررسی آلودگی باکتریایی لیستریا مونوسایتوژنز در پنیرهای سنتی عرضه شده در شهر قزوین طی
علوفه های سیلو شده تخمیر میشود
ر زیست می کندلیستریا مونوسیتوژنز بر روی گیاهان پوسیده نسبت به گیاهان سرسبز بهت Ph 4/5باالتر از
علل شیوع باال در فصل زمستان
دمای پایین تغذیه دامها با غذای سیلو شده 




فصول سرد وگرمبررسی آلودگی باکتریایی لیستریا مونوسایتوژنز در پنیرهای سنتی عرضه شده در شهر قزوین طی
آب نمک با غلظت باال
جلوگیری از رشد
پاتوژن ها
آب نمک، مخزنی برای 
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بحث 
فصول سرد وگرمبررسی آلودگی باکتریایی لیستریا مونوسایتوژنز در پنیرهای سنتی عرضه شده در شهر قزوین طی
pcrمقایسه نتایج تشخیص به روش کشت و 
روش شناساییتعداد نمونه های مثبت
کشت میکروبی14
14pcr
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نتیجه گیری کلی 
مالاحتآماده،موادغذاییمصرفوکشوردرسنتیپنیر هایویژهبهآنفرآورده هایمصرفوشیرخاممصرفعلتبه
داردوجودلیستریوزیسبروز
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پیشنهادها
جهت شناسایی عوامل میكروبی چون روشهایی با دقت وحساسیت باال الزم برای استفاده از تمهیدات -1
.لیستریا مونوسیتوژنز به کار گرفته شود
استفاده از محصوالت لبنی غیر پاستوریزهدر جامعه جهت عدم افزایش آگاهی -2
وعرضه وسازمان دهی این مراکزبرمراکز تولید نظارتهای بهداشتی افزایش -3
قزوینطرح مشابه جهت شناسایی کپک ومخمرو کلی فرم واشرشیا کلی وسالمونال در پنیرهای سنتیانجام -4
ی فصول سرد وگرمبررسی آلودگی باکتریایی لیستریا مونوسایتوژنز در پنیرهای سنتی عرضه شده در شهر قزوین ط
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..قدردانیوتشكر
، که محمودیپیمان قجر بیگی و دکتر رزاقدکتر د گرانقدر تیمراتب سپاس و قدردانی خویش را از سر صدق و اخالص به محضر اسا
د محبت در نهایت سعه صدر و خالصانه همواره با حمایت ها و رهنمودهای ارزشمند و سازنده، اینجانب را در انجام این پایان نامه مور
. خویش قرار داده اند، ابراز می دارم
ن رساله کمک با راهنمایی و مشاوره های خود برای تكمیل و ارتقاء کیفیت ایکه شهسواریسعیداستاد همچنین از حمایت های ارزنده 
. آورممی نهایت تشكر و قدردانی را به جای موثری داشتند،
ختیـار بنـده با کمال صبر و نهایت سخاوت ، دانسته های خـویش را در اکه خانم شقایق موسوی تشكر ویژه خود را تقدیم می کنم به 
. گذاشتند؛ کمال تشكر و امتنان را دارم
سـب که در طول تحصیل همواره سنگ صبور و حامی من بودند و سعی کردند که من دغدغه ای به جز کعزيز و گرامی ام خانواده از 
.علم ودانش نداشته باشم ممنون و سپاسگزارم و از خداوند بزرگ  سالمتی، پیشرفت و بهروزی برایش آرزومندم
.  کنمتشكر میبهداشت نیزاز کارشناسان محترم دانشكده 
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